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	ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА  № 1.1.86
Рецептура по акту проработки № 1425
	УТВЕРЖДАЮ

Директор по КП
          


Наименование блюда: Рулетики «Праздничные» из рыбы с/с с креветками и икрой
Область применения: 
Перечень сырья: рыба с/с, муксун х/к, сыр плавленный, сливки, икра красная, креветки, зелень.
Требования к качеству сырья: продовольственное сырьё, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления данного блюда (изделия), соответствуют требованиям нормативных документов и имеют сертификаты соответствия и (или) удостоверения качества.
	Наименование продуктов


	Вес

брутто

( в гр.)
	Вес нетто

(в гр.)
	Вес готового

продукта

(в гр.)
	ТЕХНОЛОГИЯ     ПРИГОТОВЛЕНИЯ

	Рыба с/с или х/к (семга, форель, горбуша и др.) (филе с кожей без костей)
	530
	500
	
	Подготовленное филе без кожи и костей нарезают тонкими пластами по 2 штуки на порцию. Каждую пластину смазывают кремом из муксуна, заворачивают в виде рулетика. 
Для крема: филе муксуна без кожи и костей измельчают, соединяют с сыром, сливками и взбивают миксером..
Требование к оформлению, подаче и реализации:
При подаче рулетики ставят вертикально на блюдо, сверху кладут мякоть отварной креветки, оформляют красной икрой и зеленью.
Т отпуска не выше 14° С. 

Требования к качеству: 
Внешний вид: рулетики с сохранившейся формой, не деформированы.
Консистенция: нежная, сочная.
Вкус, цвет, запах: соответствуют используемым продуктам.
Срок хранения: 6 часов  при температуре 4 +/- 2 °С

Оборудование для приготовления:
Пищевая и энергетическая ценность блюда (изделия), г. 
Белки

Жиры

Углеводы

Энергетическая ценность, ккал

330.2
114.6
58.4
2579
Микробиологические показатели, влияющие на безопасность блюда, должны соответствовать требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01

	Или рыба с/с (семга, форель, горбуша и др.) ТК № 1.3.47
	530
	500
	
	

	Для крема:
	
	
	
	

	Муксун х/к неразделанный
	362
	188
	
	

	Сыр плавленый 
	104
	100
	
	

	Сливки 33%
	87
	87
	
	

	Масса крема:
	
	375
	
	

	Креветки в/м
	262
	63
	
	

	Икра красная
	63
	62
	
	

	Зелень
	27
	20
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Выход  готового  блюда:
	
	
	1000
	

	Технолог-методист
	                                     


